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Serveerimine saksa moodi

Saksapärase teenindamise all mõistame teenindamist lauas/nõude ja söögi lauale toomist. Taldrik asetatakse külalise ette paremalt poolt. Vaagnad ja kausid asetatakse lauale tema käe ulatusse. Lihavaagen asetatakse kahvlist vasakule, teised nõud magustoidulusikast ülespoole.

Külaline teenindab end ise.

· Serveerimine Ameerika moodi
Ameerikapärase teenindamise all mõistame toidu taldriku peal lauale toomist. Toit pannakse taldrikule köögis ja ettekandja asetab selle külalise ette paremalt poolt.

Serveerimine Inglise moodi

Inglisepärase teeninduse all mõistame teenindamist serveerimislaualt (guéridon). Toidud asetatakse köögis serveerimisnõudesse. Peatoitu näidatakse külastajale ja asetatakse
kuumalusele. Road pannakse serveerimislaual taldrikutele. Töötatakse mõlema käega. 

Märkus: ainult pool portsjonit serveerida, et mitte taldrikut üle kuhjata. Taldrik asetada paremalt poolt. Teenindamise juurde kuuluvad ka kõik tööd külastaja laua juures: transeerimine/liha tükeldamine, fileerimine, flambeerimine.

Serveerimine Prantsuse moodi

Prantsuspärase teeninduse all mõistame lauanõude ja toidu asetamist taldrikuga külastaja ette lauale. Toidud asetatakse köögis serveerimisnõudesse. Taldrikud asetatakse külastaja ette paremalt ja sellele asetatakse road serveerimisnõust.

Märkus: Sööki tõstetakse parema käega ja külastaja paremalt poolt!

Hiljem tuleb lisada toitu serveerimisnõust.

· Serveerimine Vene moodi
Venepärase teeninduse all mõistame toidu kätteandmist.
Toidud asetatakse köögis serveerimisnõudesse ja antakse külastaja kätte. Külaline teenindab end ise. [image: image4.emf]
[image: image5.emf]
2. Põhilised teenindamisreeglid
Teenindamisel jälgi järgmisi reegleid:

· Kuumalus toidu soojas hoidmiseks valmis seada

· Soojade söökide jaoks kasuta kuumi taldrikuid, külmade roogade tarvis külmi taldrikuid
· Söögid ja joogid aseta külastaja ette paremalt poolt
· Erandid: road, mis asetsevad külastajast vasakul, nt salatitaldrik. Söögid aseta külastaja ette vasakult poolt.
· Jooke kalla paremalt
Märkus: laual võib olla kahte sorti veine, s.t. punast veini võib valada ka siis, kui külaline pole oma valget veini ära joonud.

· söögiriistade asetamine paremalt

· portselannõude ja klaaside eemaldamine paremalt

· toitu serveerides liigu päripäeva edasi

· taldrikut ära kuhja täis

Roa taldrikule paigutus:

· Liha asub taldriku alumisel poolet

· Juurvili on paremal

· Lisandid on vasakul

· Taldriku äär jääb vabaks.

· Pööra tähelepanu kirjadele ja logole taldriku ääres.

· Jälgi värvide paigutust taldrikul
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3.  Laudlina paigaldamine ja äravõtmine
Aluslina.
Aseta korrektselt, nii et lõpeb laua äärega. Peab olema lõigatud täpselt laua suuruse järgi.

Laudlina  
Optiliselt kõige olulisem osa laua katmisel linaga. Aseta eriti hoolikalt kohale. Selle pärast asetavad ja pärast eemaldavad suuri laudlinu kaks inimest. 

Triikimisel ja kokkupanekul arvestatakse ja kasutatakse tekkinud volte.

Kõige pealt aseta kokkuvolditud laudlina lauale. Voldi lahti nii, et keskmine murdejoon Teie poolt vaadates üleval  asub ja lahtised servad  allapoole jäävad.

Nüüd haara laudlinast nii kinni, et keskmine murdejoon nimetissõrme ja pöidla vahele jääb ja seal all olev serv nimetissõrme ja keskmise sõrme vahele jääb.
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Tõsta laudlina ja nihuta vabaks jääv alumine serv sobivas pikkuses kergelt üle vastasoleva lauaserva.

Siis lase vabaks pöidla ja nimetissõrme vahel olev keskmine murdejoon ja tõmba nimetissõrme ja keskmise sõrmega kate üle laua.

Lauale asetatud lina peab igalt poolt võrdselt üle laua ääre jääma. Peale mõningast harjutamist peaks laudlina paigaldamine selge olema. Kui laudlina on juba aluslinale paigutatud, siis on võimalik tekkinud vigu väga suure vaeva ja ajakuluga eemaldada, samas võtab see laudlinalt tema puudumatu ilu, mis on ekstra külastaja jaoks loodud.

Ümmarguse laua puhul pea silmas, et laudlina nurgad täpselt lauajalgade kohalt alla ripuvad ja et keskmine murdejoon ühte ruumi nurka suunatud on.
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Puhta laudlina eemaldamine
Puhta laudlina eemaldamise puhul pane laudlina täpselt triikimisvoltide järgi uuesti kokku. 

Põhimõte: Murdekohast üles tõsta ja küljeosadel lasta alla langeda. Tutvuge lähemalt: kõigepealt haara parema käega kinni laudlina parempoolsest keskmisest murdejoonest.

Siis haara haraliaetud kätega keskjoonest, mis on laudlina teisest servas, vasaku käega kinni.

Tõsta käed üles ja lase lahtistel servadel allapoole langeda.

Volditud laudlina aseta nii lauale, et ülemine volt jääb kõige peale.

Siis voldi laudlina samal viisil veel kord ja pane nii lauale, et keskmine murdejoon, mis risti on, ülespoole jääb.

Keskmise murdejoone, mis risti on, alla lükka mõlemalt poolt nimetissõrmed ja tõsta üles.

Laudlina aseta lauale nii, et viimane ristvolt oleks üleval pool.

Ja veelkord võta alt kinni ja tõsta üles.
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4.  Laua katmine
Menüü järgi toitude serveerimisel ja à la carte teenindamisel pannakse lauale eelkate, mida siis vastavalt tellimusele kas laiendatakse või välja vahetatakse.

Enne eelkatte lauale panemist kontrolli, kas laudlina on korrektselt paigaldatud ja kas toolid on korralikult.

Nii tuleb katta:
Salvrätikute voltimisel näidati varasemalt üles palju fantaasiat. Tänapäeval on hügieeninõuded tähtsamad – seepärast ka kõige lihtsamad voltimisvõtted.

Sest mida vähem salvrätti katsutakse, seda parem. Mida puutumatuna ta laual on, seda parem. Salvrätt volditakse kokku lihtsalt ja asetatakse ½ cm laua äärest. Ta moodustab eelkatte keskosa.
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.
Nuga asetatakse alati paremale, tera jääb keskele.

Kahvel asetatakse salvrätist vasakule. Seejuures tuleb jätta  siiski nii palju ruumi, et praetaldrik noa ja kahvli vahele mahub.

Klaas, tavaliselt punase veini klaas, asetatakse 1 cm kaugusele noa otsast. Teine klaas, mis tavaliselt juurde pannakse, on valge veini klaas. See asetatakse paremale, natuke allapoole, esimese kõrvale.

Alused soola ja pipraga peavad olema igal laual, ülejäänud maitseained olgu serveerimislaual.

Igal laual peab olema tuhatoos ( loomulikult ei ole vaja mittesuitsetajate laudadel) ja puhtad asendustoosid serveerimislaual valmis.
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Leivataldrik ja võinuga kaetakse vasakule kahvli kõrvale. Võinoa tera on vasakule.

Hoolikalt kohaleasetatud eelkate on tähtsaim ettevalmistustöö, mis kogu serveerimist lihtsustab.

Söögiriistade arv sõltub söögikäikude arvust ja söögiriistade järjekord sõltub söögikäikude järjekorrast. Aga kunagi ei panda rohkem kui kolm klaasi ja rohkem kui kolm söögiriistade komplekti taldriku kõrvale. Erandiks on magustoidu söömiseks mõeldud riistad, kui magustoit on menüü järgi ette nähtud. Ta asetatakse salvrätist ülespoole. Kõik veel vajalikud söögiriistad ja klaasid kaetakse lauale koos vastava toidukorraga/roaga või joogiga.

Teine nuga, nt kalanuga, asetatakse esimese noa kõrvale paremale poole.

Teine kahvel asetatakse esimese kahvli kõrvale vasakule ja lükatakse natuke ülespoole.

Lusikas asetatakse paremale poole. Tassis serveeritavatele suppidele väike lusikas, supitaldrikute  kõrvale suur lusikas.
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Kuna toitude järjekord on määrav, siis võib lusikas ka mõnes teises kohas olla, nt peale külma eelrooga serveeritakse suppi. 

Magustoidu söömiseks mõeldud riistad asetatakse lauale, kui ette on nähtud pakkuda ka magustoitu. Ta asetatakse taldrikust ülespoole. Enne seda kui magustoitu serveeritakse, nihutab kellner selle õigele kohale. 

Enamus magustoitudest serveeritakse dessertlusika ja dessertkahviga. Kahvli vars jääb vasakule. Lusikavars paremale ja asub kahvlist üleval pool.

Kreemide, glacé ja  poolkülmunud magusroogade söömiseks piisab väikesest lusikast

Värskete puuviljade söömiseks asetatakse lauale väike nuga ja väike kahvel. Noapea jääb paremale ja terav serv allapoole. Kahvel asub noa all, vars jääb vasakule. Puuviljade serveerimisel tuuakse lauale ka sõrmede loputamise kauss külma veega, aga ilma sidrunilõiguta.

Ka juustu serveerimisel kaetakse sama viisil, aga ilma sõrmede loputamise kausita.

Klaasid kaetakse järgnevalt:

Kolme klaasi korral asetatakse punase veini klaas jällegi noa otsa juurde, veeklaas diagonaalis vasakule selle kohale ja valge veini klaas diagonaalselt paremale punase veini klaasi alla.
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Spetsiaalsed söögiriistad spetsiaalsete roogade juurde

Kui põhiroa juurde on vajalikud spetsiaalsed söögiriistad, siis eelkatet ei laiendata vaid vahetatakse välja.

Mille jaoks?: 



Mis?:



 Lisamärkus:

	Mille jaoks?
	Mis?
	Lisamärkus

	Kala
	Kalasöömise riistad
	Kui kala pole fileeritud, siis  ka taldrik kalaluude juurde

	Homaar ja langust /merivähk ( tervena)
	Homaarikahvel, homaaritangid,

Väike nuga

Väike kahvel(võivad olla ka kalasöömise riistad),


	röstsai ja või, nõu sõrmede loputamiseks,

Taldrik kestade jaoks 



	Lihafondüü
	fondüükahvel 
lihafondüü jaoks, suur kahvel, suur nuga, 
	

	juustufondüü
	Fondüükahvel, juustufondüü jaoks
	kuubikuteks lõigatud sai




On Teil eelkatte pilt veel silmade ees? Hästi! Nüüd tellib külastaja põhitoidule lisaks ka eelroa. Sellisel juhul laiendatakse eelkatet sobivate söögiriistadega. 

Tellib külaline aga - seda tuleb tihti ette – eelroa põhitoiduks, siis sellisel juhul ei täiendata, vaid vahetatakse söögiriistad välja.

Järgnevas tabelis näitame me Teile erinevaid eelroogi, mis vajavad eelkatte täiendamist.

	Millised söögiriistad külmade  eelroogade jaoks?

	Suitsutatud lõhe

Hanemaks

Angerjas


	Väike nuga

Väike kahvel


	röstsai ja või


	Bündneri liha (kuivatatud liha Sveitsi Alpidest)
Toorsink


	
	

	kokteilsalatid koorikloomadest

(homaarikokteil, krevetikokteil, krabikokteil)


	Väike kahvel

Väike lusikas

	röstsai ja või


	austrid


	austrikahvel

	võitatud tartine ja
nõu sõrmede loputamiseks


	sparglid

artisokk

	suur kahvel ja

võimalusel ka suur nuga
	nõu sõrmede loputamiseks,
võimalusel väike taldrik jääkide jaoks
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	Millised söögiriistad soojade eelroogade juurde?

	Viinamäeteod kodadega


	Väike lusikas

Teokahvel

Teotangid



	Pann tigudega, mis asetseb suurel lamedal taldrikul
	Supitaldrik

Teod kivist pannil

Väike lusikas

Teokahvel

	Ribadeks lõigatud sai

teokarbid


	Kalasöömise riistad

Väike lusikas

nõu sõrmede loputamiseks

väike taldrik kestade jaoks



	omlett ja munapuder

jahu- ja taignatooted


	suur kahvel

suur kahvel ( külastaja nõudmisel võib spagetide kõrvale serveerida suure lusika)
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5.  Serveerimine Prantsuse moodi ehk vaagnateenindus

Külastaja tõstab endale ette vaagnalt.

Sellise serveerimise puhul asetatakse toiduvaagnad (soojad toidud kuumalusel) lauale , külastaja teenindab end ise või kelner tõstab toitu ette. Seejuures hoiab teenindaja vaagnat vasakul käel, millele on pandud alla kokkuvolditud serveerimisrätt. Kelner pakub toitu vaagnalt külastaja vasakult poolt. Serveerimisriistad jäävad vaagnal külastaja poole.

Selline teenindamisviis sobib:

· Bankett

· Etagenservice (toateenindus, toit kohaletoomisega)

· „A-part-Service“

· „Table-d’hôte-Service“

· personalirestoran (ettevõtte/asutuse söögikoht, oma personal võib saada allahindlust).
6. Serveerimine Inglise moodi ehk teenindamine abilaualt
Saksa keeles kasutatakse ka väljendit Guéridon-Service.

Sellise serveerimisviisi puhul tutvustatakse esmalt külastajstele vaagnaid. Siis asetatakse vaagnad kuumalusele, mis omakorda asetseb abilaual või spetsiaalsel kärul.Kuumad taldrikud on abilaua keskel kahe kuumaluse vahel. Sellise teenindamise puhul tõstetakse ette alati kahe käega.Abilaual valmis sätitud taldrikud asetatakse külastaja ette paremalt poolt.

Toitu teist korda pakkudes vahetatakse taldrikud uute vastu, aga söögiriistad jäävad samaks.

Serveerimist Inglise moodi peetakse kõige elegantsemaks ja see sobib:

· A-la-carte-Service

· väiksemate bankettide puhul,  kuni 20 külastajat

· A-part-Service
